PROGRAMMAZIONE MODULARE PER COMPETENZE – CLASSE 1°
Note

Se nelle indicazioni dei contenuti non sono specificati Modulo e Unità di apprendimento, significa che sono coincidenti con quelli del libro

AC-L = Asse Culturale dei Linguaggi

AC–SS = Asse Culturale Storico–Sociale

CC:      = Competenza Chiave di cittadinanza

MODULO 1 – LE PROFESSIONI DELL’ENOGASTRONOMIA

Unità 1 – Le aziende enogastronomiche e le figure professionali
	Competenze tecnico–professionali
	Principali competenze collegate

	· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera enogastronomica 
	· Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio–economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio (AC–SS)


	Abilità
	Conoscenze

	· Riconoscere le principali tipologie di aziende enogastronomiche

· Riconoscere le principali figure professionali correlate al settore enogastronomico
· Acquisire un corretto atteggiamento nei confronti della professione

· Riconoscere i principali settori in cui sono organizzate le attività enogastronomiche del territorio (AC–SS)

· Adottare comportamenti responsabili (AC–SS)
	· Le principali tipologie di aziende enogastronomiche

· Le principali figure professionali che operano nel settore enogastronomico

· Le caratteristiche delle professioni e le attitudini necessarie
· Principali soggetti enogastronomici del sistema economico del proprio territorio (AC–SS)


	Contenuti
	Livello intermedio
	Livello avanzato

	Libro di testo
	1. Le aziende enogastronomiche (fino ai bar)
2. Le figure professionali dell’enogastronomia
	1. Le aziende enogastronomiche (ristorazione collettiva)

	Aula digitale
	Audiolezione – Le aziende e le figure professionali
	La nascita del ristorante

Risorse in rete


Unità 2 – Il personale di sala e la deontologia
	Competenze tecnico–professionali
	Principali competenze collegate

	· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera enogastronomica 

· Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi
	· Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio–economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio (AC–SS)
· Collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco riconoscimento dei diritti (AC–SS)


	Abilità
	Conoscenze

	· Acquisire un corretto atteggiamento nei confronti della professione

· Relazionarsi positivamente con i colleghi e operare nel rispetto del  proprio ruolo

· Comprendere che la suddivisione dei compiti può variare in base alle esigenze

· Essere consapevole dell’importanza di un corretto comportamento

· Indossare regolarmente la divisa completa e in ordine
· Riconoscere i principali settori in cui sono organizzate le attività enogastronomiche del territorio (AC–SS)

· Adottare comportamenti responsabili (AC–SS)
	· L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie della brigata di sala
· Deontologia professionale

· Le norme di comportamento nelle relazioni sociali

· La composizione della divisa di sala
· Le procedure che regolano i rapporti tra i reparti


	Contenuti
	Livello intermedio
	Livello avanzato

	Libro di testo
	1. La brigata di sala
3. Le divise professionali
4. Deontologia professionale (in parte).
	4. Deontologia professionale (Rapporti tra reparti).

	Aula digitale
	Audiolezione – Il personale di sala e vendita
I requisiti di un professionista
	Il Food & Beverage Manager
Risorse in rete


Unità 3 – La sala ristorante: locali, arredo, elementi della tavola
	Competenze tecnico–professionali
	Principali competenze collegate

	· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera enogastronomica
	


	Abilità
	Conoscenze

	· Distinguere le aree di lavoro del ristorante e della sala

· Identificare attrezzature e utensili di uso comune
· Scegliere gli utensili in base all’uso
	· La suddivisione della sala in ranghi e sezioni
· L’arredamento della sala
· Le corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature


	Contenuti
	Livello intermedio
	Livello avanzato

	Libro di testo
	1. Le aree di lavoro del ristorante.
3. L’arredamento della sala (in parte).
4. Gli elementi della sala (in parte).
	3. L’arredamento della sala (completamento).

4. Gli elementi della sala (completamento).

	Aula digitale
	Audiolezione – La sala ristorante
	Il piacere della tavola
Risorse in rete


MODULO 2 – IGIENE PROFESSIONALE E SICUREZZA SUL LAVORO

Unità 1 – Igiene professionale
	Competenze tecnico–professionali
	Principali competenze collegate

	· Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza igienica
	· Agire in modo autonomo e responsabile (CC)


	Abilità
	Conoscenze

	· Rispettare le Buone pratiche di lavorazione (GMP) inerenti l’igiene personale, la preparazione, la cottura e la conservazione dei prodotti

· Mantenere pulito e ordinato il luogo di lavoro
· Riconoscere il valore delle responsabilità personali e delle regole (CC)
	· L’igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro
· La pulizia dell’ambiente di lavoro

· Le GMP relative a preparazione, cottura e conservazione




	Contenuti
	Livello intermedio
	Livello avanzato

	Libro di testo
	1. L’igiene e le malattie a trasmissione alimentare.
2. L'igiene dell’operatore di sala e vendita. 

3. L'igiene dei prodotti e delle lavorazioni.
4. L'igiene dell’ambiente e delle attrezzature.
	

	Aula digitale
	Audiolezione – L’igiene professionale.
	Alcune norme d’igiene
L’igiene e le malattie a trasmissione alimentare

Risorse in rete


Unità 2 – La sicurezza sul lavoro
	Competenze tecnico–professionali
	Principali competenze collegate

	· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera enogastronomica
· Applicare le normative vigenti in fatto di sicurezza sul lavoro
	· Agire in modo autonomo e responsabile (CC)


	Abilità
	Conoscenze

	· Utilizzare i dispositivi di sicurezza personali richiesti
· Rispettare le regole di sicurezza nell’uso delle attrezzature e degli utensili
· Riconoscere il valore delle responsabilità personali e delle regole (CC)
	· Norme sulla prevenzione e sicurezza sul lavoro
· I dispositivi di sicurezza



	Contenuti
	Livello intermedio
	Livello avanzato

	Libro di testo
	1. La normativa sulla sicurezza (Sicurezza dei locali e delle attrezzature)

2. La prevenzione degli infortuni nel settore enogastronomico
	1. La normativa sulla sicurezza (completamento)

3. Le norme di primo soccorso.


	Aula digitale
	Audiolezione – La sicurezza sul lavoro
	Norme di sicurezza antinfortunistica nella sala ristorante e nel bar
Risorse in rete


MODULO 3 – SVILUPPO DELLE TECNICHE OPERATIVE
Unità 1 – Le tecniche di base della sala
	Competenze tecnico–professionali
	Principali competenze collegate

	· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di prodotti gastronomici
· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali.

· Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza igienica
	· Collaborare e partecipare (CC)
· Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale (AC-L)


	Abilità
	Conoscenze

	· Provvedere alle corrette operazioni di pulizia e funzionamento ordinario delle attrezzature

· Rispettare le buone pratiche igieniche e di pulizia del laboratorio

· Eseguire le principali tecniche di base nella predisposizione della sala
· Utilizzare le principali tecniche di base nel servizio di prodotti enogastronomici

· Partecipare attivamente alla lezione e interagire in gruppo, contribuendo all’apprendimento comune ed alla realizzazione delle attività collettive (CC)
· Affrontare molteplici situazioni comunicative scambiando informazioni e riconoscere differenti registri comunicativi (AC-L)
	· Il laboratorio di sala: attrezzatura e manutenzione
· L’igiene professionale e la pulizia degli ambienti

· La pulizia della sala e degli utensili, la mise en place della sala e del coperto
· I principali stili di servizio
· L’apparecchiatura, l’uso delle clips e lo sbarazzo


	Contenuti
	Livello intermedio
	Livello avanzato

	Libro di testo
	U.1– 1. La pulizia della sala

U.1– 2. La pulizia di bicchieri, stoviglie e posate

U.1– 3. La mise en place della sala (in parte)

U.1– 4. La mise en place del coperto (in parte)

U.2- 1. Gli stili di servizio (in parte)

U.2- 2. Le tecniche di base nel servizio

(in parte)
	

	Aula digitale
	Audiolezione – La preparazione della sala
Audiolezione – Il servizio di sala
	I servitori nell’Ottocento
Risorse in rete


Unità 2 – Il bar e il personale
	Competenze tecnico–professionali
	Principali competenze collegate

	· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera enogastronomica
· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nel servizio di prodotti gastronomici
	· Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio–economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio (AA-SS).


	Abilità
	Conoscenze

	· Identificare attrezzature e utensili di uso comune

· Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature

· Partecipare attivamente alla lezione e interagire in gruppo, contribuendo all’apprendimento comune ed alla realizzazione delle attività collettive (CC)
	· Il personale del bar
· L’organizzazione di base del lavoro del bar

· Il laboratorio del bar: le aree di lavoro, le attrezzature e gli utensili


	Contenuti
	Livello intermedio
	Livello avanzato

	Libro di testo
	M1_U.2– 2. La brigata del bar

M4_U1- 2. Le aree di vendita e di consumo
M4_U1- 3. L’attrezzatura del bar
	M4_U1- 1. I momenti della giornata

	Aula digitale
	Audiolezione – Il servizio di bar
	Il caffè arriva in Europa

Risorse in rete


Unità 3 – Le tecniche di base nel bar

	Competenze tecnico–professionali
	Principali competenze collegate

	· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di prodotti gastronomici

· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali.

· Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza igienica
	· Collaborare e partecipare (CC)

· Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale (AC-L)


	Abilità
	Conoscenze

	· Provvedere alle corrette operazioni di pulizia e funzionamento ordinario delle attrezzature del bar

· Rispettare le buone pratiche igieniche e di pulizia del laboratorio

· Eseguire le principali tecniche di base di caffetteria

· Interagire con il cliente nell’esecuzione delle tecniche di base

· Partecipare attivamente alla lezione e interagire in gruppo, contribuendo all’apprendimento comune ed alla realizzazione delle attività collettive (CC)
· Affrontare molteplici situazioni comunicative scambiando informazioni e riconoscere differenti registri comunicativi (AC-L)
	· Il servizio al bar
· Le tecniche di servizio al banco e al bar 

· Il caffè espresso e le altre preparazioni di caffetteria
· L’attrezzatura del bar e la manutenzione ordinaria


	Contenuti
	Livello intermedio
	Livello avanzato

	Libro di testo
	M4_U1- 4. Il servizio al bar
M4_U2- 3. Il caffè espresso 

M4_U2- 4. La cioccolata (la tecnica)

M4_U2- 5. Il tè e le tisane (la tecnica)
	M4_U2- 2. I metodi per ottenere il caffè



	Aula digitale
	Audiolezione – La caffetteria.
	Risorse in rete.


